El Personal Debe Lavarse Las Manos:
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Lavese las manos antes de preparar comidas
o cada vez que sea necesario.

Lavese las manos después de haber:
e Ido al bano

e Tocado carne, pollo o pescado crudos, huevos, u
otros alimentos que siguen el control de seguridad
de tiempo y temperatura

e Interrumpido el trabajo con alimentos (para
contestar el teléfono, abrir la puerta o cajones)

e Comido, fumado o mascado goma
e Tocado platos, cubiertos o utensilios sin lavar
e Sacado la basura

e Tocado la nariz, la boca o cualquier otra parte del
cuerpo

e Estornudado o tosido

e Atendido o manejado un animal de servicio o un
animal acuatico

No tocar alimentos listos para servir,
con las manos descubiertas.

Use guantes, pinzas, servilletas de papel o algin otro utensilio
para servir. Sino usa guantes,quitese las joyas, esmalte de ufias o
ufias postizas.

Use guantes

Cuando tiene lastimaduras o cortes en las manos

Cuando no pueda quitarse los anillos y pulseras

Si usa guantes:
e Lavese las manos antes de ponerse guantes nuevos

Cambielos
e Con la misma frecuencia con que se lava las manos
e Cuando estén rotos o sucios

Elaborado por el Programa de Educacion y Extension Nutricional de la
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